Essen in Salzburg

Gefiilltes Brot

Zutaten

1 Stiick WeiRbrotwecken
250 g Topfen (20% F.i.T.)
250 g Teebutter

300 g Schinken

4 Stiick Essiggurkerl

300 g Emmentaler

4 Stick hart gekochte Eier
1 Stiick Roter Paprika

1 Stick Griner Paprika

1 EL Kapern

1 Stick Zwiebel (klein)

1 Becher Creme fraiche
Senf

Etwas Paprikapulver
Pfeffer

Salz

Zubereitung

Fir gefiilltes Brot den halbierten Wecken aushohlen.

Dann verriihren Sie mit einem Mixer Topfen, Teebutter, Creme fraiche und Gewdirze.
Wurst, Kase, Eier, Gurkerl, Paprika und Zwiebel kleinwiirfelig schneiden, um sie in die
Topfenmasse einzurihren.

Gut abschmecken.

Fest in die Brothalften einfillen.

Dann dricken Sie die Brothélften zusammen und wickeln sie in Alufolie.

Brothalften eine Nacht im Kihlschrank rasten lassen.

Am nadchsten Tag in Scheiben schneiden und servieren.

Gutes Gelingen!



